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PROCEDE POUR LA PRODUCTION DE NOUILLES SANS GLUTEN. 



L'invention concerne un procede pour produire des 
nouilles sans gluten par laminage. 

II comprend le premelange d'amidon modifie gelatinise, 
d'amidon naturel et de farine sans gluten, I'addition d'eau 
contenant de I'alginate de propylene-glycol et au moins un 
emulsionnant, un malaxage pour obtenir une pate, le lami- 
nage de la pate sous forme de feuille et le fagonnage de cel- 
le-ci sous forme de nouilles. 

Application: Preparation de nouilles sans gluten pou- 
vant etre cuites et frites sans fissuration, emiettement ou af- 
faissement. 
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La presente invention concerne des nouilles sans 
gluten et un procede pour la preparation de telles 
nouilles . 

De maniere classique, les nouilles sont preparees 
5 en melangeant de la farine de ble ou de la semoule a de 
l'eau, en malaxant le melange, en soumettant la pate 
obtenue a un laminage a une epaisseur d 1 environ 0,5 a 4 mm, 
puis en decoupant les feuilles laminees de pate en bandes 
ou rubans . Les nouilles peuvent etre ensuite cuites a la 

10 vapeur d'eau ou cuites a 1' ebullition et finalement sechees 
ou f rites . L ' utilisation de ble, en raison de sa haute 
teneur en proteines/gluten, permet la mise en oeuvre de 
l'etape de laminage. En effet, l'etape de laminage confere 
aux nouilles une bonne texture, notamment une bonne 

15 fermete. 

Des nouilles peuvent etre produites en extrudant, 
puis en decoupant, la pate au lieu d'un laminage. Un tel 
procede est plus rapide, en raison de la gelatinisation 
partielle de 1 1 amidon lors de 1' extrusion, mais la texture 

20 est moins ferme et les nouilles risquent de s'affaisser au 
cours de la cuisson. En outre, le procede d' extrusion est 
applique a la production de nouilles qui ne sont pas a base 
de gluten telles que des nouilles de riz car il est 
impossible de laminer une telle pate non a base de gluten 

25 en raison de 1 'absence de proprietes de liaison. Le gluten 
confere une elasticite, une texture et une fermete a la 
pate, ce qui permet son laminage. Le laminage de pates non 
a base de gluten donne des resultats insatisf aisants ; la 
pate ne peut etre etiree, se fissure et perd son integrite. 

30 En outre, il est tres difficile de faire frire des nouilles 
a base de riz en raison de la fissuration et de 
1 ' emiettement des nouilles lors de la friture en raison de 
l 1 absence de reseaux cohesifs. 

Ainsi, il est necessaire de disposer pour les 

35 nouilles de ble d 1 une chaine de traitement utilisant une 
etape de laminage et, pour des nouilles sans gluten telles 
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que, par exemple, des nouilles de riz, d'une autre chaine 
de traitement, comprenant une etape d' extrusion. Cela 
conduit a une augmentation des couts de production. 

Ainsi, il existe un besoin d'un procede pour la 
production de nouilles qui ne sont pas a base de gluten par 
la technologie du laminage. A cette fin, le procede pour la 
production de nouilles sans gluten conf ormement a la 
presente invention comprend les etapes consistant : 

a premelanger 5 a 15 % d'amidon modifie 
gelatinise, 10 a 40 % d'amidon naturel et 10 a 40 % de 
farine sans gluten, 

- a a j outer 20 a 40 % d'eau contenant 0,2 a 2,0 % 
d' alginate de propyleneglycol et 0,2 a 2,0 % d'au moins un 
emulsionnant et a effectuer un malaxage pendant un temps 
suffisant pour obtenir une pate, 

- a laminer la pate sous forme d'une feuille, 

- a fagonner la feuille de pate sous forme de 

nouilles . 

Dans le cas de la production de nouilles 
orientales, des bandes de 1 a 3 mm de largeur ou des 
nouilles peuvent etre traitees a la vapeur d'eau, fagonnees 
en rubans ou nids et sechees, notamment a 1 ' air chaud, ou 
bien f rites, par exemple par cuisson en friture. 

Dans le present texte, le terme "nouille" utilise 
tel quel, designe au sens general n'importe quelles pates 
alimentaires ou nouilles ayant la forme d'une bande 
relativement mince, avec une section qui est generalement 
rectangulaire ou incurvee sous forme d'un demi-tube. 

La Demanderesse a trouve que, en laminant la pate 
qui n'est pas a base de gluten conf ormement a la presente 
invention, il est possible d 1 obtenir des nouilles ayant une 
plus grande resistance et une meilleure qualite gustative 
que des nouilles formees directement par extrusion de la 
pate. En outre, le laminage de la pate est possible sur une 
chaine de laminage sans aucun emiettement de la pate. Cette 
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derniere peut ainsi etre aisement etiree et laminee a 
l'epaisseur desiree. 

En ce qui concerne les avantages du procede de la 
presente invention, il a ete note ci-dessus que, de maniere 
inattendue, il rend ef f ectivement possible de produire des 
nouilles sans gluten ayant une aptitude a la preparation et 
des qualites organoleptiques totalement comparables a 
celles de nouilles de ble produites par un procede et un 
appareil classiques de laminage. 

L f utilisation des trois ingredients principaux de 
la pate permet d'obtenir une texture et une non-adhesivite 
assurant un laminage aise. 

La quantite d'amidon modifie gelatinise dans le 
premelange va de 5 a 15 %, la quantite d'amidon naturel va 
de 10 a 40 % et la quantite de farine ne contenant pas de 
gluten va de 10 a 40 %. Ces trois ingredients principaux 
peuvent etre premelanges afin d'obtenir un melange homogene 
de ces 3 ingredients en poudre . Une quantite de 20 a 40 % 
d'une solution aqueuse comprenant 0,2 a 2,0 % d' alginate de 
propyleneglycol et 0,2 a 2,0 % d'au moins un emulsionnant 
est ajoutee au premelange en poudre. Puis ce melange peut 
etre malaxe pendant un temps de 2 a 2 0 minutes pour 
parvenir a une absorption totale de 1 1 eau afin d'obtenir 
une pate . 

L'amidon modifie gelatinise utilise dans le 
premelange peut etre un diphosphate d'amidon hydroxypropyle 
pregelatinise dont la source consiste, par exemple, en 
pomme de terre, manioc, mais ou riz, 

L'amidon naturel peut etre extrait du riz, du 
mais, du ble, du tapioca ou du manioc, par exemple. 
L ' emulsionnant peut consister par exemple en monoglycerides 
distilles . 

La farine sans gluten peut consister en farine de 
riz, farine de mais, farine de pomme de terre, farine de 
soja ou n'importe quel type de farine sans gluten ou a 
basse teneur en gluten. L ' expression "farine sans gluten ou 
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a basse teneur en gluten" est destinee a designer une 
farine dont la teneur en gluten est trop faible pour 
permettre la fabrication de nouilles par laminage d'une 
pate sans les inconvenients de la fissuration, de 
5 1 1 emiettement , du manque de cohesivite et de 1 1 absence 
d 1 elasticite . Par exemple, il est possible de considerer 
qu ' une farine contenant moins d f environ 6 a 8 % de gluten 
ou de proteines analogues au gluten est une farine sans 
gluten ou a basse teneur en gluten. 

10 Le laminage de la pate peut etre aisement 

effectue au moyen d'un passage ou de quelques passages a 
travers un dispositif de laminage Fuji® jusqu'a l'obtention 
d'une epaisseur d 1 environ 0,5 a environ 1 mm. 

Les feuilles de pate obtenues peuvent avoir alors 

15 une epaisseur uniforme d' environ 0,5 a 1 mm, sans 
emiettement ou fissuration. 

L 1 avantage du procede conforme a la presente 
invention est la possibility de traiter une pate sans 
gluten de la meme maniere qu 1 une pate de ble. En effet, la 

2 0 pate sans gluten ne peut etre laminee en raison de 

1 ' absence de proprietes de liaison. Suivant le procede de 
la presente invention, la presence d'un amidon precuit en 
association avec de 1* alginate de propyleneglycol confere 
la liaison necessaire pour la mise sous forme de feuilles 
25 par laminage, au lieu d'une extrusion. Ainsi, puisque la 
pate peut etre laminee et ne necessite pas une extrusion, 
elle peut etre traitee sur n'importe quelle chaine de 
fabrication de nouilles de ble, de telles chaines etant 
moins couteuses que les chaines d ! extrusion. 

3 0 En outre, en raison, de la bonne propriete de 

liaison, de la texture amelioree et de 1 ' absence 
d' adhesivite, conferees par les ingredients et le procede, 
les nouilles produites conformement a la presente invention 
peuvent etre aisement frites sans fissuration ou 
35 emiettement. Ainsi, afin d'obtenir de bonnes nouilles 
frites avec une substance sans gluten, les nouilles 
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preparees par le procede conforme a la presente invention 
peuvent etre cuites en friture apres une etape de cuisson. 

Une fois la pate laminee et decoupee en nouilles, 
ces dernieres peuvent etre cuites a la vapeur d'eau ou 
5 cuites a ebullition afin de provoquer la gelat inisation de 
I'amidon de la pate. De preference, les nouilles sont 
soumises a une precuisson par traitement a la vapeur d'eau. 
Pour effectuer ce traitement a la vapeur d'eau et ensuite 
la transformation en un nid, chaque bande ou nouille peut 

10 etre convertie en un courant continu de boucles 
transversales en 1 1 amenant a f rapper un coude convenable. 
Ces courants peuvent etre traites avec de la vapeur d'eau a 
la pression atmospherique a une temperature de 95 a 100°C 
pendant un temps de 1 a 5 minutes et ils peuvent etre 

15 coupes transversalement en morceaux dont la longueur est 
egale au double de leur largeur. Puis les morceaux peuvent 
etre plies en deux, de maniere a obtenir un serpentin carre 
de nouilles. 

Dans le cas de la cuisson en friture, chaque 
2 0 serpentin peut etre place dans un bac de forme carree qui 
est immerge dans un bain d'huile chauffe aux temperatures 
desirees, cette huile etant de preference une huile 
resistante a la chaleur, notamment de 1 'huile de palme ou 
d'arachide, par exemple. 
2 5 Puis les serpent ins peuvent etre refroidis avec 

de l'air froid, notamment au moyen d'un courant ou d'une 
projection d'air froid suffisamment fort pour detacher et 
transporter, sous forme de gouttelettes , au moins une 
partie de 1' huile restant sur la surface des nouilles 
30 frites. 

La cuisson en friture peut egalement etre 
precedee par une breve immersion des serpentins dans de 
l'eau froide, notamment pendant un temps de 1 a 5 secondes, 
afin d'eviter des problemes possibles d'adhesivite des 
35 nouilles . 
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Avant l'etape de cuisson, les nouilles peuvent 
etre mises en contact avec des agents aromatisants, par 
exemple en les plongeant dans une solution d 1 agents 
aromatisants ou bien en les arrosant avec cette solution. 
5 Les nouilles frites obtenues par le procede 

conforme a la presente invention peuvent contenir 15 a 25 % 
de matieres grasses et 3 a 9 % d'humidite. Enfin, 
conformement au procede de la presente invention, il est 
possible de preparer des nouilles frites de grande qualite 

10 en utilisant des farines bon marche telles que, par 
exemple, la farine de riz ou de pomme de terre. Cela 
signifie qu'il est possible d'obtenir des nouilles frites 
de riz ou de pomme de terre qui ont des proprietes 
organoleptiques aussi bonnes que celles des nouilles frites 

15 de ble. 

Bien entendu, les nids cuits de nouilles peuvent 
egalement etre seches a l'air chaud au lieu d'etre frits. 
Ce sechage peut etre effectue dans un appareil de sechage a 
air chaud a une temperature comprise dans 1'intervalle de 

20 90° a 120°C, de preference de 95 a 110°C pendant un temps 
de 15 a 45 minutes. Apres le sechage a l ! air chaud, les 
nouilles ont une teneur en humidite de 3 a 12 %. 

Les nouilles frites ou sechees ainsi obtenues 
peuvent etre consommees telles quelles en hors-d'oeuvre ou 

25 en aperitif, mais peuvent egalement etre cuites. Ainsi, 
pour des consommateurs souhaitant consommer des nouilles 
frites, il est juste necessaire de plonger ces nouilles 
dans de I'eau bouillante ou de les cuire dans de 1 1 eau 
bouillante, puis de les egoutter pour eliminer 1 1 eau et de 

3 0 les remuer avec un agent de sapidite afin d'obtenir un plat 
de nouilles cuites frites, par exemple. 

Il va de soi que la presente invention n'a ete 
decrite qu'a titre explicatif, mais nullement limitatif, et 
que de nombreuses modifications peuvent y etre apportees 

3 5 sans sortir de son cadre. 
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REVEND I CAT I QNS 

1. Procede pour la production de nouilles sans 
gluten, caracterise en ce qu'il comprend les etapes 
consistant : 

a premelanger 5 a 15 % d'amidon modifie 
gelatinise, 10 a 40 % d'amidon naturel et 10 a 40 % de 
farine ne contenant pas de gluten, 

- a a j outer 2 0 a 4 0 % d'eau contenant 0,2 a 2 % 
d 1 alginate de propyleneglyeol et 0,2 a 2 % d'au moins un 
emulsionnant et a effectuer un malaxage pour obtenir une 
pate, 

- a laminer la pate sous forme d'une feuille, 

- a decouper la feuille de pate en nouilles. 

2. Procede suivant la revendication 1, caracteri- 
se en ce que les nouilles sont cuites. 

3. Procede suivant la revendication 2, caracteri- 
se en ce que les nouilles sont cuites a la vapeur d'eau ou 
cuites a ebullition. 

4. Procede suivant les revendications 2 et 3, 
caracterise en ce que les nouilles sont sechees ou cuites 
en friture. 

5. Procede suivant les revendications 2 a 4, 
caracterise en ce que les nouilles sont mises en contact 
avec un agent aromatisant avant l'etape de cuisson. 
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CHG DATE=20020903 STATUS=0>A procedure for 
producing gluten-free noodles comprises pre-mixing 
5-15 wt . % gelatinized modified starch, 10-40 wt . % 
of natural starch and 10-40 wt . % of gluten-free 
flour f adding 20-40 wt . % of water containing 0 . 2-2 
wt . % of propylene glycol alginate and 0 . 2-2 wt . % 
of emulsif ier ( s ) and mixing to a paste, rolling 
the paste into a sheet and cutting the sheet into 
noodles . 
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